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  چکیده
 ،PTCC 5269 سرویزیه ساکارومایسس روی بر انار پوست متانولی عصاره میکروبیضد و اکسیدانیتحقیق بررسی اثرات آنتی این از هدف

 از متفاوت غلظت سه باشد.می سیبآب در ATCC 49025 اسیدوترستریس آلیسایکلوباسیلوس و PTCC 1058 پلانتاروم لاکتوباسیلوس

 دارینگه روز 60 برای یخچال دمای در تیمارها گردید. تهیه شاهد تیمار و لیتر(میکروگرم/میلی 1000 و 500 ، 250) انار پوست عصاره

 افزایش با گرفت. قرار آزمایش مورد 60 و 30 صفر، هایروز در میکروبی، آنالیز بریکس، درجه کدورت، ،pH اسیدیته، جهت از و گردید

 و فیزیکوشیمیایی خصوصیات به توجه با گردید. مشاهده pH کاهش و اسیدیته افزایش عصاره غلظت افزایش همچنین و دارینگه زمان

 نشان نتایج شد. داده تشخیص بهینه تیمار عنوان به انار پوست فنولی عصاره لیترمیکروگرم بر میلی 500تیمار با  نهایتاً سیب،آب ماندگاری

  باشد.می مطرح یخچال دمای در سیبآب در کدورت کاهش در اثرگذار و طبیعی دارندهنگه یک عنوان به انار پوست الکلی یعصاره که داد

 .اسیدوترستریس آلیسایکلوباسیلوس ،پلانتاروم لاکتوباسیلوس ،سرویزیه ساکارومایسس انار، پوست ،متانولی عصاره :ها واژه کلید
 

مقدمه
 و بنزوات مانند شیمیایی، دارندهنگه مواد از استفاده امروزه

 است متداول هامیوهآب در هاسولفیت و سوربیک اسید

(Eissa et al., 2008.) در فساد کننده ایجاد عوامل از 

 میان، این در باشند.می هامخمر و هاباکتری ها،آبمیوه

 ساکارومایسس مخمر و 1پلانتاروم لاکتوباسیلوس باکتری

 شناخته هامیوهآب فساد در شایع عوامل از 2سرویزیه

 اسید کردن دکربوکسیله با سرویزیه ساکارومایسس اند.شده

 تولید چنینهم و ان دی پنتا -3،1 به آن تبدیل و سوربیک

 ایجاد باعث تخمیر، فرآیند طی اتانول و اکسیدکربندی

 لاکتوباسیلوس گردد.می هامیوهآب در نامطلوبی طعم و عطر

-آب در نامطلوب طعم ایجاد در بسزایی ثیرأت نیز پلانتاروم

 عنوان به استیلدی تولید ضمن باکتری این دارد. هامیوه

 گرددمی هامیوهآب طعم تغییر باعث فرار، متابولیت یک

(Bakkali et al., 2008.) 

                                                           
1 Lactobacillus Plantarum 
2 Saccharomyces Cervisea 

 از استفاده جمله از مختلفی هایروش تاکنون پژوهشگران 

 فعالیت از ممانعت جهت را گیاهی هایاسانس و هاعصاره

 )قهفرخی اندگرفته کاربه هاآبمیوه در هامیکروارگانیسم این

 (.1393 همکاران، و

ی آنزیمهای ضدمیکروبی و ضدهای اخیر، فعالیتدر سال

 غذایی مواد در گیاهی أمنشهای اساسی با عصاره و روغن

 ,.Kaya et al) است گرفته قرار بررسی مورد مختلف

2015.) 

 و میکروبیضدَ ترکیبات از استفاده فواید امروزه

 به طبیعی، آنزیمی شدن ایقهوه هایواکنش یمهارکننده

 از استفاده (.Eissa et al., 2008) است رسیده اثبات

 در قدیمی روش یک ،هاعفونت درمان برای گیاهی ترکیبات

 است یافته توسعه کشورهای در خصوصبه جهان، نقاط اکثر

 مواد شیمیایی هایدارندهنگه مضر اثرات به توجه با و

 افزونی روز رشد طبیعی هایدارندهنگه از استفاده غذایی،

 اخیر هایسال در (.Char et al., 2010) است کرده پیدا
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 ملی هایسازمان ویکردر همچنین و کنندگانمصرف تمایل

 به غذایی مواد بهداشت زمینه در مسئول المللیبین و

-نگه جای به مختلف طبیعی هاینگهدارنده از استفاده

 ترکیبات این تر بیش بررسی به منجر شیمیایی هایدارنده

 (.Mcknight et al., 2010) است شده

 در و گرمسیری نیمه و گرمسیری نواحی در انار درخت

 ایتالیا، ترکیه، هند، مصر، ایران، جمله از مختلفی ایکشوره

 دنیا در میوه این سالانه تولید شود.می کشت چین و اسپانیا

 47 ایران که است تن هزار پانصد و میلیون یک تقریباً

 است. داده اختصاص خود به را تولید میزان این از درصد

 دیمیلا 2003 سال در تن 14075 از ایران از انار صادرات

 است. داشته افزایش میلادی 2007 سال در تن 27439 به

 این که است بوده رشد به رو انار بازار اخیر هایسال در

 میوه خواص از کننده مصرف آگاهی افزایش دلیل به خود

 (.et al Salomao,. 2009) باشدمی انار

 ضایعات از زیادی بخش انار میوه فرآیند هایکارخانه در

 است متغیر درصد 60 تا 30 از آن رقم به ستهب که کارخانه

 استفاده لزوم نکته این دهد.می تشکیل میوه پوست را

 کند.می روشن را ضایعات از وسیعی حجم چنین از صنعتی

 جانبی محصولات ترین مهم از یکی انار پوست واقع در

به دلیل اثبات وجود  و است انارگیریآب هایکارخانه

 خواص و آن در فراوان دارویی و فنولیکیترکیبات پلی

 مورد بسیار اخیر سال چند در آن عصاره اکسیدانیآنتی

طالعات متعددی، وجود ترکیبات م است. گرفته قرار توجه

 هاتانن الاجی مشتقات و یونیکالجین جمله از فنولیکیپلی

 پوست عصاره اکسیدانیآنتی خواص و اثبات انار پوست در را

 امروزه (.Koutchma, 2009) اندهنمود بررسی را انار

 گیری،عصاره در جدیدی هایروش ابداع سمت به مطالعات

 خواص و بیولوژیکی فعالیت بیشتر هرچه حفظ منظور به

 صورت انار پوست از شده استخراج هایفنولپلی مفید

  )Ibrahim & Gyawali ,2014 (. است گرفته

 ترکیبات و اکسیدانیآنتی اثر (،2006) همکاران و لوئی

 بیان و نمودند بررسی سویا روغن بر را انار هسته فنولیک

 02/1 تا 2/0 بین انار هسته فنولیک ترکیبات که کردند

 پوست در فنولیک ترکیب بیشترین و بوده متغیر درصد

 (،1387) همکاران و قهفرخی شهابی شد. اهدهمش انار سیاه

 عنوان به آلیسایکلو باسیلوس روی انار پوست اثر بررسی با

 با باکتریاییضد خواص که که یافتند طبیعی دارندهنگه یک

 از هدف .یابدمی افزایش فنولی ترکیبات میزان افزایش

 بر انار پوست متانولی عصاره اثرات بررسی حاضر مطالعه

 است. بوده سیبآب میکروبیضد عالیتف میزان

 کار روش

Golden domestica Malus' ساوه آلک رقم انار

Delicious شناسایی از پس و گردید تهیه ساوه باغات از 

 اضافات کرج دارویی گیاهان موسسه در گیاه جنس و گونه

 عمل بعد و شد شسته و حذف آن جانبی ساقه و برگ

 شد. انجام یریگمیوهآب دستگاه توسط آبگیری

 لاکتوباسیلوس ،PTCC 5269 سرویزیه ساکارومایسس

 آلیسایکلوباسیلوس و PTCC 1058 پلانتاروم

 ایران پاستور انستیتو از ATCC 49025 اسیدوترستریس

  .شدند سازی فعال و تهیه

 انار پوست متانولی عصاره تهیه

-تره بازار از شده خریداری تازه و سالم انارهای از انار پوست

 از دور شرایط در سپس و شد. تهیه ساوه شهر در واقع بار

 به رسیدن تا گرادسانتی درجه 35 خانه گرم در غبار و گرد

 میزان سپس و گردید خشک درصد، 9 حدود در رطوبت

 متانول حلال از لیتر میلی 100 به انار پوست پودر گرم 25

 کمک به اتاق دمای در ساعت یک مدت به و گردید اضافه

 رفع جهت بعد مرحله در شد. زدههم مغناطیسی نهمز

 استفاده 42 شماره واتمن صافی کاغذ از نامحلول ذرات

 کمک به محلول باقیمانده روی دیگر بار فرآیند این گردید.

-تغلیظ کمک به هاعصاره شد. انجام حلال لیتر میلی 100

 تغلیظ سانتیگراد درجه 40 دمای در چرخشی کننده

 هایعصاره .ی حلال متانول نیز حذف گردیدو بقایا گردیدند

 10 مدت به گرادسانتی درجه 121 دمای در شده تهیه

 و دوگاههبگی)خان شدند سترون اتوکلاو در دقیقه

  (.1391 همکاران،

 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351400320X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351400320X


 سیب آب در انار پوست متانولی عصاره ضدمیکروبی اثرات

 

 33تا  22صفحات  -98 تابستان /2 شماره /ششم سال                                 24

 سیبآب تهیه

 در شد. شسته سپس و حذف سیب ساقه و برگ اضافات

 شد. انجام گیریمیوهآب دستگاه توسط آبگیری عمل ادامه

 صاف چیت جنس از پارچه توسط شده استخراج میوهآب

 به برای شد. بندی درب ایشیشه بطری داخل در و شده

 در هابطری شدن، ایقهوه های واکنش رساندن حداقل

 تا گرفتند قرار ثانیه 30 مدت به جوش آب مخزن داخل

 درجه 4 یخچال دمای در سپس شود. انجام بریآنزیم

 دوگاههبگی)خان داری شدندمایش نگهاد تا آغاز آزسانتیگر

  (.1391 همکاران، و

 سیبآب تیمارهای تهیه

 به آن pH و سازیرقیق 11 بریکس به رسیدن تا سیبآب

 گردید. تنظیم 7/3 نقطه در صنعتی سیتریک اسید کمک

 سازیرقیق سیبآب لیترمیلی 19 ایشیشه ظرف هر در

 به گرادسانتی هدرج 90 دمای در اتوکلاو در و توزیع شده

 6 ها،نمونه شدن سرد از پس شد. پاستوریزه دقیقه 2 مدت

-سانتی درجه 37 دمای در روز 3 مدت به سیبآب نمونه

-سانتی درجه 25 دمای در روز پنج مدت به نمونه 3 و گراد

 ملی استاندارد براساس سپس و شد گذاریخانهگرم گراد

 ،یسیکلوباسیلوسال باکتری حضور نظر از هامیوهآب ایران

 ساکارومایسس سروزیه مخمر و لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 این با آلودگی نوع هیچ تا گرفتند قرار بررسی مورد

 نشود مشاهده سیبآب هاینمونه در هامیکروارگانیسم

 (.1386 همکاران، و قهفرخی)شهابی

 

 تحقیق تیمارهای کدبندی لیست
کدبندی 

 تیمارها
 صاره پوست انارونوع آنمیزان ع مشخصات تیمار

T شاهد ------------------------- 

T1 250انار پوست متانولی عصاره لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

T2 500 انار پوست متانولی عصاره لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

T3 1000 انار پوست متانولی عصاره لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

T4 250 انار پوست لیمتانو عصاره ساکارومایسس سرویزیه 

T5 500 انار پوست متانولی عصاره ساکارومایسس سرویزیه 

T6 1000 انار پوست متانولی عصاره ساکارومایسس سرویزیه 

T7 250 انار پوست متانولی عصاره آلیسایلکو باسیلوس 

T8 500 انار پوست متانولی عصاره آلیسایلکو باسیلوس 

T9 1000 انار پوست یمتانول عصاره آلیسایلکو باسیلوس 

 شیمیایی هایآزمون

 ،، اسیدیته، بریکس، کدورت در طی روزهای صفرpH شامل

 گردیدند ارزیابی 3414 ملی استاندارد توسط 60 و 30

  (.1372 ،ایران ملی )استاندارد

لاکتوباسیلوس  بقای بررسی جهت تیمار هاینمونه کشت

 پلانتاروم

 منتقل سترون پلیت به آبمیوه نمونه لیترمیلی 1/0 مقدار

 de Man) محیط از لیترمیلی 15 حدود سپس شد.

Rogosa Sharp (agar MRS 45 حدود آن دمای که 

 و کشت محیط شد. اضافه پلیت هر به بود گرادسانتی درجه

 شدن جامد تا هاپلیت و کرده مخلوط خوبی به را نمونه

 از پس شدند. داده قرار خنک و صاف سطح روی بر محیط

 در و روز 3 مدت به هاپلیت کشت، محیط شدن جامد

 کشت شدند. گذاری خانهگرم گرادسانتی درجه 37 دمای

 ملی )استاندارد گردید انجام تکرار بار 3 صورت به هانمونه

  (.3414 شماره ایران،

ساکارومایسس  بقای بررسی جهت تیمار هاینمونه کشت

 سرویزیه

 استریل کشت محیط حاوی هایپلیت تهیه از پس

Sabouraud Dextrose Agar (SDA) ،(Merck, 

Germany) 1 و اضافه پلیت به میوهآب نمونه لیتر میلی 

 به هانمونه شد. پخش کشت محیط در آنس توسط سپس

-خانهگرم گرادسانتی درجه 25 دمای در و روز 5 مدت

 را هاپلیت شده تعیین زمان پایان از پس شدند. گذاری

 )استاندارد شدند شمارش هاکروارگانیسممی و نموده بررسی

 (.997 شماره ایران، ملی

 آلیسایکلو بقای بررسی جهت تیمار هاینمونه کشت

 اسیدوترستریس باسیلوس

 پنج صورت به آن اسپورهای کشت باکتری، ارزیابی جهت

 قرار استفاده مورد هاآن میانگین و پذیرفت صورت تکرار بار

 حاوی آبمیوه از لیتریلیم 1/0 منظور این برای گرفت.
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 محیط به آلیسایکلو باسیلوس اسیدوترستریس اسپورهای

 ,Orange serum Agar (OSA) (Merck کشت

Germany) درجه 44 دمای در سپس و شده تلقیح 

 با شمارش و شد انکوبه ساعت 48 مدت به گرادسانتی

 Microscope) فازی اختلاف میکروسکوپ از استفاده

World) (1384 همکاران، و نصیری )خواجه دیدگر انجام.  

 نتایج

 pH تغییراتنتایج 

-معنی اختلافات که شد ملاحظه 1 نمودار نتایج به توجه با

 وجود تیمارها از هریک و شاهد تیمار pH میزان بین داری

 1000 میزان به متعلق اسیدیته میزان بالاترین دارد.

 شاهد رتیما سپس و انار پوست متانولی عصاره گرممیلی

 عصاره گرممیلی 250 و 500 مقادیر با تیمارهای بود.

 اختلافات داشتند. قرار بعدی هایرده در انار پوست متانولی

 نوع در اختلاف نظر از تیمارها بین داریمعنی

(. p<01/0) ندارد وجود تیمار اساس بر هامیکروارگانیسم

 میزان اختلافات در را داریمعنی ثیراتأزمان نگهداری نیز ت

pH میزان در کاهشی روند یک همچنین داد. نشان تیمارها 

pH طوریبه داشت، وجود دارینگه زمان مدت افزایش با 

 حداکثر در تولید از پس اول روز در تیمارها pH میزان که

داری به حداقل میزان خود هنگ دوره انتهای در و خود میزان

 اساس بر تیمارها pH میزان ارزیابی نتایج به توجه اب رسید.

 میزان که گردید ملاحظه نیز (4-3) نمودار متقابل اثرات

pH با و نگهداری زمان طی در داریمعنی طور به تیمارها 

 لاکتوباسیلوس شامل که سیبآب تیمارهای گرفتن نظر در

 باکتری همچنین و ساکارومایسس سرویزیه ،پلانتاروم

  یافت. کاهش باشد،می آلیسایکلو باسیلوس

ن

 متقابل اثرات اساس بر سیبآب تیمارهای میانگین مقایسه -1نمودار

 (p<05/0) داری معنی سطح درpH صفت برای نگهداری *زمان

T=شاهد تیمار, T1=Lactobacillus plantarum+250 µg/ml 

 T2= Lactobacillus plantarum+500 انار پوست متانولی عصاره

µg/ml انار پوست متانولی عصاره T3= Lactobacillus 

plantarum+1000 µg/ml انار پوست متانولی عصاره T4= 

Saccharomyces cerevisiae+ 250 µg/ml T5= 

Saccharomyces cerevisiae+ 500µg/ml پوست متانولی عصاره 

 عصاره T6= Saccharomyces cerevisiae+ 1000µg/ml انار

 T7= Alicyclobacillus acidoterrestris 250رانا پوست متانولی

+µg/ml انار پوست متانولی عصاره T8= Alicyclobacillus 

acidoterrestris + 500 µg/ml انار پوست متانولی عصارهT9= 

Alicyclobacillus acidoterrestris 1000+ µg/ml متانولی عصاره 

 انار پوست

 بریکس تغییرات نتایج

 250 با تیمار و شاهد تیمار در بریکس کاهش میزان

 از ترپایین انار متانولی عصاره لیترمیلی در گرممیکرو

 1000 و 500 میزان به انار متانولی عصاره با تیمارهای

 2نمودار در که گونه همان و بود لیترمیلی در میکروگرم

 بریکس میزان دارینگه زمان طی در شودمی ملاحظه

 1000 و 500 میزان به انار متانولی عصاره با تیمارهای

 صفر روزهای با داریمعنی اختلافات لیترمیلی در میکروگرم

 اما گردید. حفظ میوهآب بریکس میزان و نداد نشان 30 و

 عصاره لیتر در گرممیلی 500 مقادیر با تیمارهای در

 داد نشان را داریمعنی افت بریکس میزان متانولی

(01/0>p).  
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 متقابل ثراتا اساس بر سیبآب تیمارهای میانگین مقایسه -2نمودار

 (p<05/0) داریمعنی سطح در بریکس صفت برای نگهداری *زمان

 

 اختلافات دارای دارینگه صفر روز در سیبآّب تیمارهای

 نوع و (p<05/0) نبودند کدورت میزان در داریمعنی

 بر داریمعنی اختلافات نیز صفر روز در میکروارگانیسم

 60و 30 زهایرو در ننمود. ایجاد تیمارها کدورت میزان

 روز به نسبت داریمعنی تغییرات تیمارها کدورت دارینگه

 به متعلق کدورت میزان بالاترین دادند. نشان صفر

 و انار متانولی عصاره لیتر در گرممیلی 250 با تیمارهای

 گرممیلی 1000 تیمار به متعلق نیز کدورت میزان کمترین

  (.3 )نمودار (p< 05/0) است انار متانولی عصاره لیتر در

 کدورت تغییرات نتایج

 اختلاف که گردید مشخص نیز 3 نمودار نتایج به توجه با

 زمان طی در تیمارها کدورت میزان روی بر داریمعنی

 کدورت میزان بالاترین .(P<0.05) دارد وجود نگهداری

 افزایش دارینگه دوره طول در و بود شاهد تیمار به متعلق

  یافت.

 

 متقابل اثرات اساس بر سیبآب تیمارهای میانگین مقایسه -3 نمودار

 (p<05/0) داری معنی سطح در کدورت صفت برای نگهداری *زمان

 اسیدیته تغییرات نتایج. 4

 اختلاف که گردید مشخص نیز 4 نمودار نتایج به توجه با

 زمان طی در تیمارها اسیدیته میزان روی بر داریمعنی

 اسیدیته میزان بالاترین .(P<0.05) دارد وجود نگهداری

 افزایش دارینگه دوره طول در و بود شاهد تیمار به متعلق

  یافت.

 

 متقابل اثرات اساس بر سیبآب تیمارهای میانگین مقایسه -4 نمودار

 (p<05/0) اسیدیته صفت برای نگهداری *زمان

 )نمودار زمان در تیمار متقابل اثرات نمودار به توجه با

 صفر روز در تیمارها کلیه که گردید ملاحظه یزن (5 شماره

 انتهای در و بودند برخوردار یکسانی میکروبی جمعیت از

 طور به شاهد تیمار میکروبی جمعیت دارینگه 60 روز

 تیمارهای یافت. افزایش خود میزان بالاترین به داریمعنی

-معنی کاهش با دارینگه 30 روز تا متانولی عصاره دارای

 جمعیت کاهش میزان میان این در و بودند جهموا داری

 لیتر در گرممیلی 1000 مقادیر در لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 نیز دارینگه 60 روز انتهای در بود. تیمارها کلیه از بالاتر

 لاکتوباسیلوس جمعیت در داریمعنی افزایش مجدداً

  شد. مشاهده پلانتاروم

 ملاکتوباسیلوس پلانتارو تغییرات نتایج

 اختلاف که گردید مشخص نیز 5 نمودار نتایج به توجه با

 لاکتوباسیلوس پلانتارومجمعیت  میزان روی بر داریمعنی

 .(P<0.05) دارد وجود نگهداری زمان طی در تیمارها

 لاکتوباسیلوس تیمار به متعلق اسیدیته میزان بالاترین

  یافت. افزایش دارینگه دوره طول در و بود پلانتاروم
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 زمان تیمار* اساس بر سیبآب تیمارهای میانگین مقایسه -5 نمودار

 (p<05/0) لاکتوباسیلوس پلانتاروم جمعیت برای

 

 بین داریمعنی اختلافات حاضر مطالعه نتایج به توجه با

 با تیمارهای در آلیسایکلو باسیلوس اسیدوترستریس میزان

 شافزای با دارد. وجود متانولی عصاره مختلف درصدهای

معنی کاهش انار پوست متانولی عصاره از استفاده میزان

 آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس جمعیت در داری

 متقابل اثرات نمودار به توجه با چنینذهم گردید. مشاهده

 که گردید ملاحظه نیز (6 شماره )نمودار زمان در تیمار

 یکسانی میکروبی جمعیت از صفر روز در تیمارها کلیه

 جمعیت دارینگه 60 روز انتهای در و بودند ربرخوردا

 میزان بالاترین به داریمعنی طور به شاهد تیمار میکروبی

 روز تا متانولی عصاره دارای تیمارهای یافت. افزایش خود

 این در و بودند مواجه داریمعنی کاهش با دارینگه 30

 آلیسایکلو باسیلوس باکتری جمعیت کاهش میزان میان

 از بالاتر لیتر در گرممیلی 1000 مقادیر در ریساسیدوترست

 افزایش مجدداً نیز 60 روز انتهای در بود. تیمارها کلیه

 باسیلوس آلیسایکلو باکتری جمعیت در داریمعنی

  شد. مشاهده اسیدوترستریس

 

 زمان تیمار* اساس بر سیبآب تیمارهای میانگین مقایسه -6 نمودار

 داریمعنی سطح در لو باسیلوسآلیسایک باکتری جمعیت برای

(05/0>p) 

 داریمعنی اختلاف که گردید ملاحظه 7 نمودار به توجه با

 جمعیت نظر از سیبآب تیمارهای میانگین مقایسه بین

 .(P<05/0) دارد وجود ساکارومایسس سرویزیه مخمر

 به متعلق ساکارومایسس سرویزیه جمعیت میزان بالاترین

 میزان کمترین بود. انار تانولیم عصاره فاقد شاهد تیمار

 مقدار با تیمار به نیز ساکارومایسس سرویزیه مخمر جمعیت

 روند یک داشت. تعلق لیترمیلی در میکروگرم 1000

 ساکارومایسس سرویزیه مخمر تیمارهای بین کلی کاهشی

 انار متانولی عصاره غلظت میزان افزایش به توجه با نیز

  داشت. وجود

 

 زمان تیمار* اساس بر سیبآب تیمارهای میانگین سهمقای -7نمودار

 داری معنی سطح در ساکارومایسس سرویزیه مخمر جمعیت برای

(05/0>p) 
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T= شاهد تیمار  T  1 = Saccharomyces cerevisiae + 250 µg/ml 

T2= Saccharomyces cerevisiae + 500 µg/ml  متانولی عصاره 

T3= Saccharomyces cerevisiae انار پوست + 1000 µg/ml 

 بحث

 اسید، گالیک مانند ترکیباتی تغییرات این مشاهده دلایل از

 کوئرستین، لوتئین، کامپفرول، اسید، کافئیک اسید، الاژیک

 ,.Shamsudin et al) باشدمی هاایندول و چرب اسیدهای

 ثیراتتأ تیمارها pH میزان کاهش روی بر که (2014

 غلظت میزان ایشافز با که است بدیهی و دارد داریمعنی

 نیز سیبآب تیمارهای pH میزان میوه،آب در ترکیبات این

 میزان بالاترین با تیمار یابد.می کاهش داریمعنی طور به

 میزان بالاترین دارای متانولی عصاره ترکیبات غلظت

 ترکیبات تخمیر بود. شاهد تیمار با مقایسه در pH تغییرات

 مالیکاسید و سیتریکاسید مانند سیبآب در موجود قندی

 تیمارهای در pH کلی کاهش باعث دارینگه زمان طی در

 و فیلیپا (Yoon et al., 2004). گرددمی سیبآب

 عنوان با خود تحقیقات بررسی در نیز (2001) همکاران

 طی میوهآب در آلیسایکلو باسیلوس اسپورهای حضور

 شگزار را pH میزان کاهش نیز پاستوریزاسیون فرآیند

 از .داشت مطابقت نیز حاضر تحقیق نتایج با که نمودند

 نیز ینیپا اسیدیته در آلیسایکلوباسیلوس باکتری که ییآنجا

 آلوده میوهآب که این محض به باشدمی حیات ادامه به قادر

 و رشد به شروع، گیردمی قرار بالا دمای در باکتری این به

 در برآن وهعلا .گرددمی آن فساد موجب و نموده تکثیر

 نیز تارتاریک سیتریک، مالیک، چون آلی اسیدهای مقابل

 آن تکثیر برقدرت اثرمنفی هیچگونه مواد این و بوده مقاوم

  .(1384 ، همکاران و نصیری )خواجه ندارند

 ترکیبات تخمیر از اسیدی هایمتابولیت تولید بنابراین

 دوست اسیدی باکتری این توسط محیط در موجود قندی

 با گردد.می pH میزان کاهش باعث داریمعنی ورط به

 دلیل به انار پوست متانولی عصاره ترکیبات درصد افزایش

 درجه اسیدی، و اکسیدانیآنتی ترکیبات درصد افزایش

 کاهش بنابراین یابد.می کاهش داریمعنی طور به بریکس

 جهت به دارینگه زمان مدت طی در بریکس تدریجی

 باشدمی قند به آلی ترکیبات لتبدی سرعت افزایش

(Rabelo et al., 2009). 

 انار پوست عصاره غلظت درصد افزایش با حاضر مطالعه در

 در موجود اکسیدانیآنتی ترکیبات میزان بالارقتن و

 در موجود باکتریایی جمعیت آبمیوه، فرمولاسیون

 و شده کاسته داریمعنی طور به نیز هالاکتوباسیلوس

 نیز لیترمیلی در میکروگرم 1000 مقادیر با میوهآب بریکس

 و شفاف سیبآب تولید یافت. کاهش داریمعنی طور به

 قابل موضوع سازی میوهآب و نوشیدنی صنایع در پایدار

 تولید فرآیند در مهمی مرحله سازی، شفاف و است توجهی

 میوهآب کردن شفاف برای باشد.می جات میوهآب از برخی

 ها،صمغ نشاسته، پکتین، نظیر رکیباتیت است لازم

 که لیپیدها و فلزی هایکاتیون فنولی،پلی مواد ها،پروتئین

 خارج آن از شوندمی نگهداری از بعد یا قبل تیرگی باعث

 دریافتند 2008 سال در همکاران و Champagne گردند.

 سبب آزاد صورت به لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس فعالیت که

-آب در کدورت افزایش و شفافیت میزان ردامعنی کاهش

 حضور آنها در هاباکتری که تیمارهایی در است. شده سیب

 پروتئینی ترکیبات و نشاسته فنولی، مواد از بخشی دارند،

 توسط شوند،می سیببآ در کدورت ایجاد موجب که

 این از و گرفته قرار استفاده مورد لاکتیک اسید هایباکتری

 میزان لاکتیک اسید هایباکتری تر ایینپ مقادیر در روز

 بالاتر مقادیر در اما ،داد نشان داریمعنی کاهش کدورت

 سایر و سلولی اکسیژن کاهش دلیل به هاباکتری خود

 میزان و گردیده نشینته و رفته بین از حیاتی عوامل

 در هاباکتری بقای .یافت افزایش داریمعنی طور به کدورت

 و انجماد اکسیژن، سمیت مانند وبنامطل شرایط مقابل

 روی بر که داشته بستگی گونه به منجمد حالت به نگهداری

-Dhuique) است ثرؤم نیز میوهآب ترکیبات کدورت

mayer et al., 2007.)  

 و فعالیت میزان مهم هایشاخص از یکی محیطی اسیدیته

آن فیزیولوژیکی تغییرات همچنین و هامیکروارگانیسم رشد

 روی بر زمان و تیمار اثرات بررسی به توجه با .باشدمی ها

 به تیمارها اسیدیته میزان که شد ملاحظه تیمارها اسیدیته
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 در مهم عوامل از یکی یابد.می افزایش داریمعنی طور

 یا قند میکروبی تخمیر فرآیند تیمارها، اسیدیته افزایش

 لاکتیک اسید توسط محیط در موجود اسیدهای انواع سایر

-می ساکارومایسس سرویزیه مخمر همچنین و هاباکتری

 میزان در افزایشی روند یک نیز حاضر مطالعه در .باشد

 وجود انار پوست متانولی عصاره افزایش با تیمارها اسیدیته

 عصاره تاثیر بررسی در (2016) همکاران و موسوی دارد.

 اسید هایباکتری جمعیت و مانیزنده میزان روی بر انار

 به قادر لاکتوباسیلوس پلانتاروم که دریافتند کتیکلا

-می انار در موجود عمده ترکیب که سیتریک اسید تخمیر

 محیطی اسیدیته میزان تخمیر طی در و بوده باشد،

 نیز حاضر مطالعه نتایج با که شودمی تغییر دستخوش

 با تیمارهای در اسیدیته افزایش میزان اما دارد. مطابقت

 زیرا است بوده کمتر انار پوست متانولی عصاره بالاتر مقادیر

 اکسیده و پیروات چرخه در تغییرات با اکسیداتیو ترکیبات

 تغییرات هاباکتری متابولیکی فرآیند در NADPH+ نمودن

 کردن متابولیز به قادر بنابراین کنند.می ایجاد داریمعنی

 گردندمی سلولی مرگ باعث و نبوده قندی ترکیبات

(Sheehan et al., 2007). ترپایین هایغلظت در اما 

 ترکیبات غلظت کاهش جهت به متانولی عصاره از استفاده

 از ناشی اسیدیته میزان محیط، در موجود اکسیداتیوی

 یابدمی افزایش داریمعنی طور به متابولیکی فرآیندهای

(Betoret et al., 2003). 

 باکتری جمعیت شمارش ارزیابی نتایج بررسی

 مرگ میزان افزایش از حاکی کتوباسیلوس پلانتاروملا

 میزان افزایش با ساکارومایسس سرویزیه مخمر در سلولی

 غلظت، پژوهشگران بود. انار پوست فنولی عصاره غلظت

 و تعداد نوع، جمله از فنولی ترکیبات ساختاری هایویژگی

 و نوع بنزن، حلقه در استخلافی هایگروه هایموقعیت

 از را گیاهی هایعصاره در ترکیبات این ملع مکانیسم

 انددانسته هاعصاره میکروبیضد فعالیت در ثرؤم عوامل

(Rabelo et al., 2009.) ضد ترکیب عنوانبه هاتانن-

 توسط توانندمی انار متانولی عصاره در ثرؤم میکروبی

 به را فنولی ترکیبات لاکتوباسیلوس پلانتاروم باکتری

 از کمتر میکروبیضد فعالیت با تریکوچک هایمولکول

 اثرات گالیک اسید این و کنند تجزیه اسید گالیک جمله

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم فعالیت روی بر کنندگیممانعت

 پوست متانولی عصاره ترکیبات در اسیدگالیک باشد داشته

 مواد این غلظت افزایش با بنابراین دارد. وجود نیز انار

 بر میکروگرم 1000 غلظت در انار ولیمتان عصاره ترکیبات

 طور به لاکتوباسیلوس پلانتاروم مانیزنده میزان لیتر،میلی

 در که دارد احتمال همچنین یابد.می کاهش داریمعنی

 افزایش نیز فنولیپلی ترکیبات میزان دارینگه روز 60 طی

 بین پیوندهای هیدرولیز از ناشی تواندمی امر این که یابد

 باشد هاپروتئین ویژه به ترکیبات سایر با فنولیک ترکیبات

.(Noci et al., 2008) گزارش (1387) همکاران و شهابی 

 سیبآب هاینمونه در فنولی ترکیبات محتوی که کرد

 طی انار پوست متانولی و اتانولی استونی، هایعصاره حاوی

 تدریج به گرادسانتی درجه 37 دمای در دارینگه روز 24

 داشت. مطابقت نیز حاضر مطالعه نتایج با که یافت شافزای

 بر تمشکآب اثرات بررسی در نیز (2014) همکاران و یانگ

 در غذایی مواد پاتوژن هایباکتری رشد مهار میزان روی

 همکاران و کائکولنوئال .بردندپی آن مثبت اثرات به آبمیوه

 زفری لاکتوباسیلوس پلانتاروم اثرات بررسی در (2012)

 نیز هامیوهآب جایگزین فوری میوه پودر در شده درایر

 میزان در مهمی نقش میوهآب بریکس میزان که دریافتند

 با که دارد دارینگه طی در لاکتوباسیلوس پلانتاروم بقای

 و قهفرخی مردانی .داشت مطابقت نیز حاضر تحقیق نتایج

 هایعصاره میکروبیضد اثر بررسی در (1392) همکاران

 به سیببآ در فساد عوامل بر مغربی گل گیاه برگ فنولی

 کاهش با که دریافتند هاآن یافتند. دست مشابهی نتایج

 ساکارومایسس سرویزیه بر مغربی گل عصاره غلظت افزایش

 میزان نگهداری، طی سیبآب در لاکتوباسیلوس پلانتاروم و

 داریمعنی طور به سیبآب به تلقیحی میکروبی جمعیت

 داشت. مطابقت نیز حاضر مطالعه نتایج با که یابدمی هشکا

 سال در همکاران و Bevilacqua تحقیقات نتایج همچنین

 سینامالدهید و اژنول ترکیبی ثیراتأت بررسی در نیز 2010

 در آلیسایکلو باسیلوس اسیدوترستریس رشد کنترل برای
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 در (2015) بیسال و مولوا .بود حاضر تحقیقات با توافق

 خصوصیات روی بر سیب-انار مخلوط و انار اثرات رسیبر

 داد نشان DSM 3922 آلیسایکلو اسیلوس اسیدوترستریس

 سرعت میزان کاهش باعث فنولی ترکیبات از استفاده که

 شودمی آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس اسپورهای رشد

 در هچنین .داشت مطابقت نیز حاضر مطالعه نتایج با که

 رطوبت و گرما به مقاومت که گردید خصمش تحقیق این

 محیط به باسیلوس اسیدوترستریس آلیسایکلو اسپورهای

 در خاص انتقالی فلزات حضور .دارد بستگی آن زنی جوانه

 تشکیل مانند اسپور خصوصیات برای زنی جوانه محیط

 حضور .است لازم خفتگی و حرارت به مقاومت اسپور،

 و میزان بر انار فنولی رهعصا در موجود فنولی پلی ترکیبات

 زمان افزایش باعث و بوده موثر اسپورها زنی جوانه سرعت

 نیز مشابهی تحقیقات رابطه این در که شودمی آن خفتگی

 .(Tserennadmid et al., 2011) است گرفته صورت

 ساکارومایسس مخمر جمعیت شمارش ارزیابی نتایج بررسی

 مخمر این در ولیسل مرگ میزان افزایش از حاکی سرویزیه

 بود. انار پوست فنولی عصاره غلظت میزان افزایش با

 و اکسیداتیو استرس ثیراتأت روی بر متعددی مطالعات

 شده انجام انار ضدباکتریایی و سرطانیضد اثرات همچنین

 نیز ساکارومایسس سرویزیه .(Santos et al., 2012) است

 استفاده ردمو مطالعات بسیاری در که باشدمی مهمی مخمر

 Kagan et al., 2005; Comitini et) است گرفته قرار

al., 2011.) 

 ساکارومایسس سرویزیه توسط پراکسید هیدروژن مصرف 

 در موجود کل پروتئین و چرب اسیدهای سنتز تغییر باعث

 ;Matias et al., 2007) شودمی پلاسمایی غشای

.Folmer et al., 2008.) واندتمی فعال اکسیژن ترکیب 

 اکسید را هاکربوهیدرات و چربی پروتئین، نوکلئوئیک، اسید

 (2002) همکاران و کوستا مطالعه نتایج اساس بر نماید.

 مقادیر در پراکسید هیدروژن مصرف که گردید مشخص

 و ساکارومایسس سرویزیه در استرس ایجاد باعث پایین

 مرگ به نهایتاً که پروتئینی سنتز روی بر منفی اثرات

 غلظت افزایش با باکتریایی جمعیت کاهش و ولیسل

 نگهداری زمان مدت افزایش با چنین هم شودمی ضروری

 جمعیت میزان از نیز موجود قندی منابع کاهش دلیل به

 کاسته نیز نگهداری زمان افزایش با ساکارومایسس سرویزیه

 .شد

 گیری نتیجه

 وستپ عصاره که شودمی گیرینتیجه حاضر مطالعه نتایج از

 ایملاحظه قابل بطور و بوده ضدمیکروبی خواص دارای انار

 این در استفاده مورد مخمر و هاباکتری تعداد کاهش در

 افزایش دارینگه زمان گذشت با است. داشته ثیرأت آزمون

 هایزمینه از گردید مشاهده هانمونه اسیدیته میزان در

 سایر یبررس به توانمی آزمون این تکمیل جهت پیشنهادی

 میزان بررسی و انار پوست عصاره استخراج های روش

 استفاده مورد هاینسبت سایر بررسی آن، فنولی ترکیبات

 زمانی هایبازه سایر بررسی سیب،آب در انار پوست عصاره

 همچنین و میکروبی ماندگاری میزان تغییرات بررسی جهت

-وهمیآب سایر در انار پوست متانولی عصاره اثرات بررسی

  نمود. اشاره طبیعی های

 منابع

 هایویژگی .1372. ایران استاندارد ملی. سازمان 1

-میوه هایفراورده بهداشتی شرایط تعیین و میکروبیولوژی

 نگهداری فیزیکی هایروش از استفاده با منحصراً که ای

 .3414 شماره .تجدید نظر اول .شودمی

 و جستجو شرو. 1372. ایران استاندارد. سازمان ملی 2

 در پرگنه شمارش به مخمرها( و ها)کپک هاقارچ شمارش

 شماره دهم. چاپ دوم. نظر تجدید سلسیوس. درجه 25

997. 

 ،دارانیخسروی ،زاده.آ ،توفیقی ،ینا.م هه،دوگابگیخان. 3

 ،، سیدامیرمحمد.مرتضویان ،، مهرناز.دادگر ،یانوش.ک

 مانیندهز بر انار پوست عصاره اثر .1391 .ن ،احمدی

 پژوهشی– علمی فصلنامه. انارآب در پروبیوتیک هایباکتری

-24 اتصفح ،5 شماره،  7جلد غذایی، صنایع و تغذیه علوم

17. 

، حسینی ،ریمان.ن ،شیخی ،الملوک.، شمسنصیریخواجه. 4

 شناسائی و جداسازی مورد اولین گزارش. 1384مسعود. 
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 ایران، ادراتیص انارهایآب از آلیسایکلوباسیلوس باکتری

 .99-103 فحاتص ،76 شماره .آبزیان و دام امور

احمدی، .محمدامین حجازی،.، ایمان قهفرخی،شهابی. 5

 اثر بررسی. 1387 ، علی.ایاسه ، بابک.،نبرزادهق ،.، عادلزنوز

به Alicyclobacillus acidoterrestris روی انار پوست

 شهایپژوه مجله عملگر، طبیعی نگهدارنده یک عنوان

 .32-37 صفحات کشاورزی،

 دلوییعربشاهی ،هران.م ،اعلمی ،یدا.و ،قهفرخیمردانی. 6

 اثر بررسی .1393 .لیرضاع ،ماهونکصادقی ،عیده.س

 بر مغربی گل گیاه برگ فنولی هایعصاره ضدمیکروبی

 صنایع و علوم هایپژوهش نشریه سیب.آب در فساد عوامل

 .38-45فحات ص ،1 شماره ایران. غذایی
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Abstract 

The aim of this work was to study the influence of pomegranate peel methanol extract on the 

Lactobacillus plantarum PTCC 1058, Saccharomyces cerevisiae PTCC 5269 and 

Alicyclobacillus acidoterrestris ATCC 49025 in apple juice. Three different concentration of 

pomegranate peel extract (250, 500 and 1000 μg /ml) and control sample were prepared. The 

samples were stored at 4 °C for 60 days and acidity, pH value, microbial analysis, brix value 

were conducted at zero, 30 and 60 days. Physicochemical properties showed that acidity 

soured and pH decreased with increasing extract concentration. Turbidity was increased and 

brix value was decreased in storage time. Turbidity amount in 60th day were increased but 

treatment with 500 μg /ml had minimum turbidity. These results suggest the potential of 

pomegranate peel methanol extract as bio preservatives and have effect on decrease of 

turbidity in apple juice under refrigerated storage.  

Keywords: Methanolic extract Lactobacillus plantarum, Alicyclobacillus acidoterrestris, 

Saccharomyces cerevisiae, Pomegranate skin extract. 


